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Marmelade d’oranges amères
       
Pour 4 à 6 pots, selon la grosseur de vos pots

Ingrédients
environ 800 gr d’oranges amères non traitées
1 citron non traité
2 litres d’eau
1,8 kg de sucre blanc (même si la quantité vous parait énorme ne la réduisait pas, sinon votre marmelade sera très très amère)
1er jour 
Brosser les oranges et le citron sous l’eau tiède, et les mettre dans une cocotte avec 2 litres d'eau.
Porter le tout à ébullition, puis baisser le feu afin que l’eau frémisse.
A ce moment là, poser 2 feuilles de papier aluminium sur la cocotte puis le couvercle, 
et laisser cuire pendant 3 heures à feu doux.
Au bout de 3 heures, sortir les oranges et le citron à l’aide d’une écumoire,
et garder le jus de cuisson dans la cocotte.
Laisser refroidir les oranges et citrons, puis couper les en deux.
A l’aide d’une cuillère, retirer l’intérieur de chaque demi orange et du citron.
Mettre la pulpe récupérée et les pépins dans une casserole.
Conserver les écorces d’oranges, et jeter l’écorce de citron.
Réserver.
Prélever 25 cl du liquide de cuisson que vous ajoutez à la pulpe,
et laisser cuire 10 minutes à feu doux.
Passer le mélange de pulpe dans une passoire fine, et récupérer le jus dans un bol.
Ne jetter pas la pulpe qui reste pour le moment.
Couvrir tout et réserver jusqu’au lendemain.
2ème jour

Préchauffer le four à 170°C.
Mettre la pulpe qui reste dans la passoire dans un torchon propre,
et presser le torchon le plus fort possible pour extraire le reste de jus.
Il faut vraiment presser très fort afin de récupérer la pectine contenue dans les pépins.
Ajouter le jus au 1er jus de pulpe récupéré.

Ajouter le reste du liquide de cuisson, et mettre le tout dans une cocotte.
Mettez le sucre dans un moule à gâteau et enfournez pour 10 minutes.
Cela va garantir que le sucre fonde bien.
Pendant ce temps, couper les écorces d’oranges en juliennes plus ou moins épaisses selon votre goût,
et ajouter-les au jus dans la cocotte.
Ajouter le sucre, et faire cuire à feu très doux jusqu’à ce que le sucre soit bien dissous.
Laisser cuire pendant 2 à 3 heures en remuant de temps en temps avec une cuillère en bois.
Chez moi, je n'ai eu besoin que de 2 heures de cuisson.
Pour savoir si la marmelade est cuite : 
mettre un ramequin au congélateur, 
et tester une petite cuiller de marmelade de temps à autre dans le ramequin congelé,
en remettant le ramequin pendant 1 mn au congélateur.
Lorsque la marmelade est cuite, attendre 30 minutes avant de la mettre en pot.  
Fermer le pot, retourner le et conserver à l’abri de la lumière.
Source : Macaronette et Cie (http://totchie.canalblog.com)

Recette d'origine : Blog C'est moi qui l'ai fait !

